INDUSTRIALIZAREA PRODUSELOR AGROALIMENTARE

STRUCTURA
Anul de studii v
Semestrul 7-8
Regimul disciplinei DAS
Numdrul total de ore pe sdptdmdnd Curs — 2 ore; L/S/P- 2 ore
Numadrul total de ore conform planului de invdtdmaént Curs — 48 ore; L/S/P- 48 ore
Numarul de credite transferabile 7

OBIECTIVELE DISCIPLINEI

Prezentare a tehnologiilor alimentare, inclusiv tehnologia de ambalare, cu consideratii generale privind
materiile prime, ingredienti si aditivi utilizati in procesarea alimentelor, in contextul asigurarii sigurantei
si securitatii alimentare. Dezvoltarea la studenti a abilitatilor de lucru in laborator, pentru determinarea
calitatii produselor agroalimentare si a calitatii ambalajelor de uz alimentar. Familiarizarea cu termenii
si indicatorii de calitate ai alimentelor, ai standardelor de calitate si ai normelor si normativelor in
vigoare.

CONTINUTUL DISCIPLINEI*

Capitol 1. Industrializarea cerealelor - conservarea cerealelor 4
Siguranta alimentara: definitii, principii generale; Procesarea materiilor prime agroalimentare si
pierderile de substante biologic active; Proprietatile masei de boabe; Modificarea proprietatilor
fizice, chimice si nutritionale ale cerealelor supuse conservarii; Microflora si daunatorii
cerealelor si procese biochimice care au loc in cereale in timpul conservarii.

Capitol 2. Industrializarea cerealelor pentru obtinerea de fainuri, crupe si alte produse de 4
macinis

Curatirea si macinarea; Factori constructivi ai valturilor care influenteaza procesul de maruntire;
Caracteristicile tehnice ale tavalugilor; Valturi de srotare si de macinare; Site plane si factori care
influenteaza efectul tehnologic la sitele plane; Scheme de sortare; Finisoare de tarate; Masini
de gris; Factori care influenteaza stabilirea diagramelor de macinis.

Capitol 3. Industrializarea fainurilor pentru obtinerea de produse de panificatie, patiserie si 8
paste fainoase

Materii prime, ingrediente si aditivi, consumuri specifice; Pregatirea materiilor prime si auxiliare;
Dozare, prepararea aluatului; Solutii constructive pentru malaxoare; Fermentarea aluatului;
Prelucrarea aluatului; Divizoare si premodelatoare; Fermentare si coacere. Indicatori de calitate,
determinarea consumurilor specifice, diagrame tehnologice.

Capitol 4. Industrializarea fainurilor pentru obtinerea de produse de patiserie 2
Patiseria daneza—parametri tehnologici; Aluat frantuzesc—parametri tehnologici; Aluaturi dulci
pentru cozonac—parametri tehnologici; Aluaturi dulci pentru chec—parametri tehnologici;
Creme, substante de afanare, aditivi.

Capitol 5. Industrializarea fainurilor pentru obtinerea de paste fdinoase 2
Indicatori de calitate ai fainurilor destinate pastelor fainoase; Uscarea pastelor fdinoase,
indicatori de calitate ai pastelor; Tehnologie paste lungi si scurte, consumuri specifice; Solutii
constructive uscatoare.




Capitol 6. Industrializarea legumelor si fructelor - conserve 4
Criterii de acceptare materii prime si auxiliare, apa tehnologica, ambalaje; Pregatire, procesare;
Masini si utilaje utilizate Tn industria conservelor; Instructiuni tehnologice pentru fabricarea
compoturilor si gemurilor.

Capitolul 7. Industrializarea carnii 8
Compozitia, structura si caracteristicile fizico-chimice ale carnii;

Modificari biochimice si fizico-chimice post-mortem in tesuturile musculare; Microbiologia
carnii, riscuri de Tmbolnavire prin carne si factori care afecteaza riscul la imbolnavire; boli
bacteriene transmise prin carne, modificari produse in carnea de peste, infectarea si infestarea
pestelui; Procesarea propiu-zisa a carnii — exemplificare salamuri si carnati cruzi etuvati si
afumati; Microflora in salamuri si carnati cruzi, rolul microorganismelor la maturarea
preparatelor din carne; Modificari fizice si biochimice in timpul procesarii.

Capitolul 8. Industrializarea laptelui 8
Compozitia fizico-chimica a laptelui, procesul tehnologic de obtinere

a laptelui de consum; Siguranta produselor din lapte: contaminanti chimici, microbiologici,
actiunea caldurii asupra compozitiei si microflorei laptelui; Procese tehnologice pentru
obtinerea laptelui batut, smantana de consum, unt, branzeturi, cascaval, branzeturi
fermentate, topite, conserve de lapte; Produse lactate functionale.

Capitol 9. Industrializarea produselor zaharoase 2
Calitate materii prime si auxiliare; Tehnologii de fabricare a bomboanelor, caramel, ciocolats;
Utilaje si conditii tehnologice; Conditii de calitate si siguranta alimentara pe fluxul tehnologic.
Capitolul 10. Industrializarea sfeclei de zahar 4
Spalarea sfeclei, taierea sfeclei in taietei, predefecare si defecare, evaporare, fierbere si
cristalizare, centrifugare, spalare, uscare; Calitate materii prime si a produsului finit;
Asigurarea sigurantei alimentare in timpul procesului tehnologic.

Capitolul 11. Industrializarea plantelor oleaginoase 2
Uleiuri comestibile si margarine: calitate materii prime si produse finite, consumuri specifice,
diagrame tehnologice; Uleiuri esentiale.

Capitolul 12. Industrializarea fructelor si legumelor pentru obtinerea sucurilor si nectarurilor 2
Materii prime si auxiliare, diagrame tehnologice; Tehnologia sucurilor si nectarurilor; Procesarea
materiilor prime alimentare si pierderile de substante biologic active

*Se vor specifica pe scurt continutul disciplinei la curs si Lucrdri practice L/S/P (denumire capitol si continut capitol)

Norme generale de protectia muncii in laboratoare fizico-chimice si microbiologice si statii 2
pilot

Determinarea gradului de infestare al graului
Determinarea impuritatilor din grau

Determinarea masei hectolitrice, sticlozitatii si umiditatii
Determinarea proteinei totale prin Kjeldhal si Dumas
Determinarea continutului de lipide prin Soxhlet
Determinarea indicelui de cadere
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Determinarea activitatii antioxidante (metoda DPPH)
Determinarea compusilor polari din grasimi vegetale 18
Pigmenti din fructe si legume - efectul pH-ului asupra flavonoizilor

Determinarea vascozitatii relative a unui lichid

Determinarea continutului de gluten si proteine, umiditatii din cereale prin spectroscopia in
domeniul infrarosu (NIR)

Activitatea proteazelor asupra proteinelor

Metode de analiza pentru determinarea culorii cu ajutorul spectrocolorimetrului
Tehnologia de panificatie

Tehnologia biscuitilor

Tehnologia pastelor fainoase

Tehnologia preparatelor din carne
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Norme de igiena si sanitatie in industria alimentara — Bune practici de igiena
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EVALUARE

Curs Se cuntifica numarul de Examen 80%
raspunsuri bune si
modul de prezentare a
subiectelor
L/P/S Informatii Referat: Prezentarea 20%
Mod de prezentare practica si teoretica
Referinte bibliografice a unei tehnologii
alimentare din
cadrul celor insusite
in timpul anului de
studiu
Alte activitati

Titularul activitatilor de curs: Conf. univ. dr. Belc Nastasia
Titularul activitatilor de lucrari practice L/S/P: Asist. univ. dr. Popescu Paul Alexandru



